






 Günümüzün en gelişmiş gıda teknolojisiyle donatılmış sayılı tesis-
lerden birine sahip olan Uludağ Et Entegre, et ve et ürünleri sektöründe 
4.000 m2lik bir alanda, kalite standartlarının öngördüğü teknolojik alt 
yapıya sahip, kalitesini tescillediği üretim sertifikalarıyla, Türk ve 
dünya standartlarına uygun olarak, hijyenik şartlarda üretim yapmaya 
devam etmektedir.

 Geleceğin doğallıkta olduğuna inanan firmamız, canlı hayvan 
tedariğini doğal süreçlere uygun olarak özel besi çiftliklerinde yetiştir-
ilen ülkemizin en iyi büyükbaş ve küçükbaş büyükbaş hayvan ırk-
larından sağlamaktadır.

 Üretim aşamasından tüketicinin sofrasına gelene kadar et üreti-
minin her aşamasına hâkim olan Uludağ Et, son teknolojinin sağladığı 
tüm imkânları insan sağlığı için kullanmaktadır. Tüketicilerimize sun-
duğumuz küçükbaş ve büyükbaş ürünlerimiz, İslami usullere uygun 
olarak kesilir ve üretimin her aşamasında veteriner hekimlerimiz 
tarafından kontrol edilmektedir. 

 Yenilikçi ve gelişmeye açık vizyonuyla Uludağ Et Entegre, et ve et 
ürünleri sektöründeki ihtiyaçlara göre üretim yelpazesine yeni ürünler 
eklemeyi sürdürmekte, ulusal ve uluslararası kalite standartlarından, 
lezzetten, hijyenden ve sağlıktan ödün vermeden üretimlerini gerçekleştir- 
mektedir.





 Üretim
 Uludağ Et Entegre tesislerinde üretimler, Gıda Tarım ve Hayvancılık 
Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi yönetmelik ve tebliğlerine, uluslararası et 
üretim standartlarına ve İslami usullere uygun olarak yapılmaktadır.

 Uludağ Et Entegre, et üretiminde, hammadde temininden ürünlerin raftaki 
yerlerini alması aşamasına kadar, her adımın hayati önem taşıyan bir zincir ol- 
duğuna inanır ve zincirin her halkasına azami derecede titizlik göstermeyi en 
önemli ilke olarak benimser.
 
 Uludağ Et Entegre’nin üretim tesislerinde uygulanan gıda üretimi ve hijyen 
kontrol programları, veteriner hekimler denetiminde ve uluslararası standartlar-
dadır. Üretim aşamaları, insan sağlığını etkileyecek olumsuz şartların kontrol 
altında tutulmasını sağlayan ve bu noktaları tanımlayan HACCP kuralları 
çerçevesinde düzenlenmiştir.

 Hammadde Temin Edilmesi
 Uludağ Et Entegre üretim tesislerinde hammadde olarak kullanılan tüm 
küçükbaş ve büyükbaş hayvanlar menşei şahadetnamesine (besiciden alınan, hay-
vanın yerli olduğunu kanıtlayan ve üretim yerini gösteren belgeye) sahip, ırk ve 
kökeni belli, yüzde yüz yerli besi hayvanlarıdır. 

 Kalite kontrollerinden geçirilen hayvanların kesimleri ise İslami usullere 
uygun bir şekilde, birinci sınıf tesislerde veteriner hekim kontrolünde gerçekleş- 
tirilir.

 Et Kabul İşlemi
 Kesimi gerçekleştirilen karkas etler, frigrofik özel donanımlı soğuk araçlar-
la sevk edilir. Karkas et, tüm aşamalarda barkod işlemine tabi tutulur. Bu sayede, 
etlerin ve ürünlerin izlenebilirliği garanti altına alınmış olmaktadır. Veteriner kontrolün- 
den geçirilen etler, soğuk atmosfer depolarına alınır.

 Karkas Etten İşlenmiş Et Aşamasına 
 Uludağ Et Entegre üretim hattına girme yeterliliği almış olan karkas etler, 
fiziki denetim ve laboratuvar kontrollerinden geçtikten sonra parçalama ve dilim-
leme hattına girmektedir. Sınıflandırılan etler, soğutma ünitesi hattından paketleme 
bölümüne aktarılır.



 İşlenmiş Etten Paketleme Hattına 
 Uludağ Et Entegre, paketlenmiş et mamullerinde müşterilerine kaliteli, 
sağlıklı ve raf ömrü uzun ürünler sunmayı hedefler. Bu hedef doğrultusunda, soğut-
ma bölümünden vakum ünitesine gelen et ve et ürünleri, en gelişmiş paketleme 
teknolojileri kullanılarak paketlenir.

 MAP (Modified Atmospher Packing) yöntemi, gıdaların raf ömrünü uzatma-
ya yönelik bir gıda teknolojisidir. Bu yöntemde, PP (Polypropilen) kap içerisindeki 
hava, vakum yöntemiyle emilir. Emilen havanın yerine, yine atmosferde bulunan 
gazlardan (oksijen, karbondioksit ve azot) oluşturulan özel bir karışım doldurulur. 
Daha sonra, ürünü dış atmosfer ortamından tamamen ayıran ve doğal 
görünümüyle net olarak gösterebilen şeffaf filmler kaplanır. MAP teknolojisiyle 
paketlenen ambalajlarda satılan ürünlerde denetim kolaylığı, ürün standardı, 
ürün kimliği, hijyen garantisi gibi tamamen tüketici dostu avantajlar vardır. Etin 
ilk günkü tazeliğini 0-4° derecede 10 gün, -18° derecede 6 ay boyunca korumasını ve 
besin değerini kaybetmeden tüketilmesini sağlayan MAP ambalajlı ürünler yüzde 
yüz gıda güvenliğine sahip ürünlerdir.

 Çevreye Duyarlı Üretim
 Uludağ Et Entegre de teknolojik yenilikler yakından takip edilir. Bu yeni 
teknolojilerin uygulanmasında ise çevrenin önemi ilk sırada yer alır. Çevre yöne-
tim sistemi kapsamında, Uludağ Et Entegre de ulusal ve uluslararası yasal 
mevzuata uyulmakta, doğal kaynakların kullanımına dikkat edilmekte, atıklar en 
doğru şekilde ayrılıp, bertaraf edilmekte ve çevre amaç ve hedefleri belirlenmek-
tedir.
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Dana Uzun But Dana Kol

Dana Kısa But Dana Orta Kemikli But

İncik, beşli set (sokum, yumurta, tranç, nuar 
kontranuar) bonfile, kontrafile ve pençeta'dan 
oluşan 2 kaburga kemikli karkasın arka kısmıdır.

Kefenli veya gıda ile temasa uygun
PE naylon.

0°C / +4°C'de 6 gün

Antrikot, kürek, gerdan ve döşten oluşan 11 
kaburga kemiğini bulunduran karkasın ön 
kısmıdır.

Kefenli veya gıda ile temasa uygun
PE naylon. 

 0°C / +4°C'de 6 gün

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana but kısmının orta, çanak ve incik 
kemiğini kapsayan, fletosuz ve pençetasız 
halidir.

Kefenli veya gıda ile temasa uygun
PE naylon.

0°C / +4°C'de 6 gün 

Dana kısa butun çanak ve incik kemiğinin alınıp 
dana orta kemikli butun, sadece orta kemiğin 
üzerinde bırakılmasıyla oluşan kısımdır.

Kefenli veya gıda ile temasa uygun
PE naylon. 

0°C / +4°C'de 6 gün 

Dana Eti Taze Ürünler
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Dana 3’lü set Dana 5’li Set

Dana Bonfile Dana Antrikot

Kontranuar, sokum ve yumurtadan oluşan 
settir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.
0°C / +4°C'de dökme 3 gün 

0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Tranç, nuar, yumurta, kontranuar ve sokum-
dan oluşan settir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but etinin fletosunun iç kısmından 
çıkarılan ve yan fitilleri temizlenmiş parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana kolun sırt kısmından çıkarılan kapak ve 
yan sinir dokusu alınmış parçadır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana Eti Taze Ürünler
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana Eti Taze Ürünler

Dana Kontrafile Dana Tranç

Dana Nuar Dana Kontranuar

Dana but etinin fletosunun dış kısmından 
çıkarılan, fitilleri ve sinirleri temizlenmiş 
parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay 

Dana but etinin kaba yağları ve sinirleri 
alınmış bir parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but etinin kaba yağları ve sinirleri 
alınmış bir parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but etinin kaba yağları ve sinirleri 
alınmış bir parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana Eti Taze Ürünler

Dana Yumurta Dana Sokum

Dana Kürek Dana Gerdan

Dana but etinin kaba yağları ve sinirleri 
alınmış bir parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but etinin kaba yağları ve sinirleri 
alınmış bir parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana kolun kürek kısmının kemiğinden 
ayrılıp kabayağ ve sinirlerinden temizlenmiş 
halidir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana kolun boyun kısmında bulunan kaba yağ 
ve sinirleri ile kanlı dokularından temizlenmiş 
kemiksiz halidir. 

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 
6 ay
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana Eti Taze Ürünler

Dana Döş Dana Pençeta

Dana But İncik Dana Gulaş

Dana kaburga kısmının kemiklerinden sıyrılmış 
kemiksiz halidir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but etinin fleto kısmında bulunan iç ve 
dış zarı alınmış kemiksiz parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana but inciğinin kemikten ayrılmış halidir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Dana   but   etinden   elde   edilen kuşbaşından 
daha iri doğranmış üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

12



Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Dana Eti Taze Ürünler

Dana Kıyma Dana Kuşbaşı

Dana Pirzola Dana Kırıntı

İsteğe bağlı olarak yağ oranı değişebilen,sinir 
ve kıkırdak parçalarından arındırılarak kıyma 
makinasından çekilmiş üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 1 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 1 gün -18°C'de 3 ay
0°C / +4°C'de maplı 9 gün 

Talebe göre yağ oranı değişebilen, karkasın 
uygun yerlerinden doğranmış üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 10 gün -18°C'de 3 ay
0°C / +4°C'de maplı 9 gün

Dana kol etinin antrikot kısmı ile kaburga 
kemiğinin kısa bir parçasının dilimlenmesiyle 
elde edilen üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Trimlenme sonucu elde edilen sinirsiz, 
kıkırdaksız et parçalarıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 1 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 1 gün -18°C'de 3 ay
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Kuzu Eti
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Kuzu Eti Taze Ürünler

Kuzu Karkas Kuzu Çatal But

Kuzu But Kuzu Kol

1,5 ile 7 aylık kuzuların kesilerek iç organları 
(böbrek hariç) idrar kesesi ve bunlara bağlı 
yemek borusu alınmış gövdenin bütün halidir.

Kefenli veya gıda ile temasa uygun PE 
naylon

0°C / +4°C'de 7 gün  
-18°C'de 3 ay

Kuzu karkasın arka iki butunun
gövdeden ayrılmasıyla oluşan bütün 
halidir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 7 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 7 gün -18°C'de 6 ay

Kuzu karkasın but kısmının gövdeden 
ayrılması ile oluşan çeyreklenmiş ve kaba 
yağları alınmış parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 7 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 7 gün -18°C'de 6 ay

Kuzu karkasın ön kol kısmının gövdeden 
ayrılması ile oluşan parçadır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 7 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 7 gün -18°C'de 6 ay
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Kuzu Eti Taze Ürünler

Kuzu Kafes Kuzu Gerdan

Kuzu Fleto Kemikli Kuzu Döş

Kuzu karkasın gövde kafes kısmının döş 
etinin alınmasıyla geriye kalan parçadır.

Kefenli veya Gıda ile temasa uygun PE 
naylon.

0°C / +4°C'de dökme 7 gün 
-18°C'de 6 ay

Kuzu karkasın boyun kısmının sinir ve 
yağları alınmış kemikli parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Kuzu omurgasının son alt kaburga 
kemiğinden başlayıp bel bölgesini 
kapsayarak kalçaya kadar olan kemikli 
kısmıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Kuzu kafes bölümünün kaburga kemikle- 
rinden sıyrılmasıyla kalan parçasıdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay
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Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Kuzu Eti Taze Ürünler

Kuzu Kuşbaşı Kuzu Kanat

Kuzu Beyti Kuzu Şiş

İsteğe bağlı olarak iriliği ve yağlılığı değişe-
bilen kuzunun uygun yerlerinden doğran-
mış üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 3 ay

Kuzu kafesin, pirzolaya işlenebilecek şekilde 
kaburga kemiklerinin kısaltılıp aralarındaki 
etin çıkarılarak ikiye ayrılmış halidir.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 3 ay

Kuzu fletonun kemiksiz halinin rulo biçimine 
getirilip dilimlenmesiyle elde edilen üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 3 ay

Kuzu etinin uygun yağlılık ve irilikte dilimle-
nerek şişe takılmasıyla oluşturulan üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 3 ay

18



Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Ambalaj :

Tanım :

Saklama
Koşulları  :

Kuzu Eti Taze Ürünler

Kuzu Pirzola Kuzu Bonfile

Kuzu Kuyruk Yağ

Kuzu kafesin antrikot kısmı ile kaburga 
kemiğinin kısa bir parçasının dilimlenme-
siyle elde edilen üründür.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C /+4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 6 ay

Kuzu fletosunun iç tarafında bulunan 
kısımdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 3 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 3 gün -18°C'de 3 ay

Kuzuların kuyruk bölgesinde yoğunlaşan 
yağdır.

Karton kolide dökme veya vakumlu.

0°C / +4°C'de dökme 5 gün 
0°C / +4°C'de vakumlu 5 gün -18°C'de 6 ay
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